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本卒業研究では、2014 年１年間に近畿 2 府 4 県で発生した鶏肉によるカンピロバクター食中毒の事
例を明らかにするため、厚生労働省の食中毒事件一覧速報 3 と、日本食品衛生協会出版の「食と健康」
（2014 年 3 月号～2015 年 2 月号）4を用い、調査した。さらに、鶏肉のソテー実験を行い、鶏肉の中
心部が実際に何℃以上で細菌が死滅するのかを、一般生菌数測定用寒天培地（ペタンチェック寒天培
地：表面積 10 cm2：栄研化学）を用いて確認した。 
 2014 年に近畿 2 府 4 県で発生したカンピロバクター食中毒の発生事例は 71 例であった。そのうち鶏
肉料理を原因とする事例は 47 例（66%）で、特に、鶏の刺し身やたたきが多かった。原因施設別では
飲食店が 98%を占め、発生府県別では大阪府が 55%と半分以上を占めていた。 


















































































































































プレーボトルに重曹小さじ１、水 100 mℓ を入れて混ぜたもの）で洗浄後は、特に、取手の値が低くな
ったが、ターンテーブルと庫内側面も洗浄前と比べるとかなり落ちた。クエン酸水（スプレーボトルに
クエン酸小さじ 1/2、水 100 mℓ を入れて混ぜたもの）での洗浄後は、取手は、重曹と同程度汚れが落
ち、ターンテーブルと庫内側面は、重曹以上に劇的に汚れが落ちた（表１,２）。 
 
    表 1 重曹洗浄前と洗浄後の各部位の ATP 値（n = 8） 
 
          
 
         
  











取手 8482±1694.5 1976±302.8 77
ターンテーブル 52549±35431.8 4846±2786.3 91
庫内 167457±122692.9 17150±9318.6 90
 洗浄前 洗浄後 洗浄率（％）
取手 4599±416.0 1484±25.0 68
ターンテーブル 25753±20529.5 261±40.0 99





 自治体の HACCP 認証制度とは、都道府県、政令指定都市が食品関連事業者を対象に、独自に構築し
た衛生管理認証制度である。各自治体独自で定めた基準で審査を行うため、国の行う「マル総」承認制
度と比べると、施設の規模、業種などに関係なく一定の努力で、安価に認証を受けることができ、中小
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